INSTRUCTIO 


Su  R  la  culture  ir  les  ufages  des  Pommes, 

de  terre . 

L  E  s  avantages  des  pommes  de  terre  font  connus* 
On  fait  qu’elles  profpèrent  dans  tous  les  climats  ; 
qu’elles  donnent  lans  apprêt  une  nourriture  aufli  com¬ 
mode  que  falutaire  ;  que  l’habitant  des  champs  peut 
aller  les  déterrer  à  onze  heures ,  &  avoir  à  midi  un 
aliment  comparable  au  pain  ;  que  c’eft  de  toutes  les 
productions  des  deux  Indes  ,  celle  dont  l’Europe  doit 
bénir  le  plus  l’acquifition  ,  puifqu’elle  n’a  coûté  ni 
crimes,  ni  larmes  à  l’humanité. 

A  ces  vérités  confofantes,  il  convient  d’ajouter  quTi! 
n’y  a  point  de  terrains  qui,  avec  un  peu  de  travail  , 
ne  deviennent  propres  à  la  végétation  de  ces  racines  ; 
que  leur  culture  ne  lauroit  fous  aucun  rapport,  avoir 
d’inconvénient  :  elle  fait  dilparoître  à  jamais  ces  fléaux 
des  grandes  populations,  le  monopole,  l’accaparement 
&  la  famine. 

Cependant  fi  la  récolte  des  pommes  de  terre  manque 
rarement ,  elle  n’elf  pas  toujours  aufli  abondante.  Cette 
année ,  remarquable  par  fa  fécherelfe  ,  en  eft  une 
preuve  frappante.  Les  mars  ont  rapporté  à  peine  la 
lêmence.  La  pomme  de  terre  fernblè  avoir  luivi  la 
meme  marche  jufqu’en  vendémiaire  ;  mais  les  pluies 
lui  venues  ont  rétabli  la  végétation  intérieure  ,  de 
manière  qu’elle  a  rendu  la  moitié  de  fou  produit  ordi¬ 
naire.  A  la  vérité  ,  la  plupart  des  tubercules  n’ont  pu 
atteindre  une  moyenne  grolfeur,  &  font  reliés  comme 
de  petites  noix.  Dans  cet  état,  elles  feront  plus  de 
profit  pour  la  plantation  que  pour  la  nourriture,  parce 
que  i  expérience  a  prouvé  que  les  petites  pommes  d® 
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terre  entières  ,  parvenues  à  leur  point  de  maturité  , 
valent  mieux  que  le  plus  gros  quartier. 

Combien  il  leroit  important ,  dans  ce  moment  où 
nous  n’avons  pas  le  moyen  de  perdre  une  melure  de 
grains  ,  qu’on  s’occupât  de  mettre  en  réferve  toutes 
ces  petites  pommes  de  terre,  pour  la  reproduction î 
La  ménagère  qui  les  achète  au  marché  ,  en  fait  ordi¬ 
nairement  un  triage  après  leur  cuillon  ,  &  les  jette  au 
rebut,  parce  qu’elles  éprouvent  beaucoup  de  déchet  & 
qu’elles  exigent  des  foins  minutieux  pour  les  éplucher. 
Les  voilà  donc  perdues  pour  la  fubfiftance  publique  6c 
pour  la  plantation  future. 

Les  cultivateurs  aifés  qui  ont  récolté  des  pommes  de 
terre,  viendroient  à  bout  de  remédier  à  cet  incon¬ 
vénient  ,  en  échangeant  leurs  grofîes  pommes  de  terre 
contre  des  petites  ,  en  achetant  celles-ci  au  même  prix 
que  les  premières,  en  en  prêtant  à  ceux  de  leurs  frères 
moins  fortunés  ,  qui  voudroient  en  planter.  Cet  aéte 
de  bienfaifance  ,  qui  coûteroit  peu  ,  déceleroit  dans 
les  citoyens  qui  i’auroient  exercé  ,  un  grand  attache¬ 
ment  à  la  République  ,  6c  un  patriotifme  pur.  Nous 
les  invitons  au  nom  de  la  patrie  ,  à  taire  tourner  au 
profit  de  la  liberté  6c  de  l’égalité,  ces  réflexions  fuggé- 
rées  par  l’amour  de  l’utilité  générale. 

I. 

La  pomme  de  terre  eft  la  plus  précieufe  des  plantes 
potagères  ;  elle  fe  plaît  dans  tous  les  climats.  La  plupart 
des  terrains  6c  des  expofitions  lui  conviennent.  On  peut 
la  multiplier  par  boutures,  par  marcottes  6c  par  femis. 
Son  feuillage  eft  un  fourrage  ,  les  racines  font  une 
nourriture  pour  l’homme  6c  pour  les  animaux.  Il  n’exifie 
pas  un  coin  de  la  République  où  elles  ne  profpèrent. 
Son  produit  eft  d’autant  plus  abondant ,  que  celui 
des  grains  l’eft  moins  :  elle  fe  plante  après  toutes  les 
femailles ,  6c  fe  récolte  après  toutes  les  moi  flou  s. 


Le  nombre  des  efpèces  de  pommes  de  terre  fe 
monte  à  douze.  Elles  peuvent  toutes  lervir  aux. mêmes 
ufaga*  ,  j>arce  que  toutes  contiennent  les  mêmes  prin¬ 
cipes  ;  elles  ne  diffèrent  que  par  leurs  proportions  ,  ce 
qui  en  fait  changer  un  peu  I  alpeèl  &  le  goût.  Les 
rouges  demandent  un  meilleur  loi ,  &  produilent  un 
quan  de  moins.  Eu  appliquant  avec  difçernemènt-ces 
elpèces  aux  cantons  ,  il  n’y  a  pas  de  terrain  ,  d’expo- 
lition  ,  de  climat,  où  la  plante  ne  fe  naturalil'e  avec 
toutes  les  propriétés. 
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L’efpèce  groffe  blanche  ,  marquée  de  points  rouges 
intérieurement  <S a  extérieurement ,  fort  commune  dans 
les  marchés  ,  ell  celle  à  laquelle  il  faut  fpécialement 
s’attacher  ,  lorfqu’on  a  en  vue  la  nourriture  du  bétail  , 
i’extraéiion  de  l’amidon  ou  farine  ,  &  la  préparation  du 
pain  mélangé  avec  cette  racme  ,  parce  qu’elle  eft  la 
plus  vigoureufe,  la  plus  féconde  &  ia  plus  propre  à 
tous  les  pays  ;  qu’elle  ne  manque  prefque  jamais,  même 
dans  les  fonds  légers  les  plus  fténles  ;  elle  elt  d’une 
excellente  qualité  pour  la  table,  &  c’eit  avec  cette  elpèce 
qu’il  faut  commencer  les  défrichemens. 

ZL.  • 

Sans  être  fupérieure  à  tous  les  accidens ,  la  pomme 
de  terre  eft ,  particulièrement  dans  les  fols  légers  & 
iablonneux ,  moins  aOujetîie  aux  malheurs  qui  louvent 
moiffonnent  ou  détruifenf  les  autres  végétaux  :  elle 
brave  les  effets  de  la  grêle ,  nettoie  pour  plufieurs 
années  le  champ  infeété  de  mauvaifes  herbes ,  détruit 
les  chiendents  ii  abondans  dans  les  vieilles  luzernes  , 
donne  ,  fans  engrais ,  de  riches  récoltes  dans  les  prai¬ 
ries  artificielles  retournées  ,  difpofe  favorablement  le 
terrain  à  recevoir  les  grains  qui  lui  fuccèdent  ,  de 
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devient  un  moyen  non  feulement  de  fupprimer  les 
jachères  ,  mais  encore  de  tirer  parti  des  fonds  les  plus 
ingrats  ,  en  les  rendant  capables  de  rapporter  d’autres 
productions,. 

. .  i  i  f 
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Deux  labours  fuffifent  allez  ordinairement  pour 
difpoler  toutes  lottes  de  terrains  à  cetje  culture.  Le  pre¬ 
mier  uès  -  profond  avant  f hiver;  le  fécond  avant  la 
plantation.  U  efi  bon  que  le  loi  ait  iept  à  huit  pouces 
de  fond  que  la  pomme  de  tene  foit  plantée  à  un 
pied  &  demi  de  dillance  ,  &  recouverte  de  quatre  à 
cinq  pouces  de  terre  :  il  faut  planter  plus  clair  dans 
les  fonds  riches  que  dans  les  terres  maigres  ,  (St  dans 
celles-ci  plus  profondément.  Lt$  eipèces  blanches 
demandent  à  être  plus  efpacées  que  les  rouges,  qui 
poufient  moins  au  dehors  &  au  dedans. 

6. 

■  '  ■*  -  *  i 

Toutes  les  efpèces  de  pommes  de  terre  font  tendres , 
fèches  &  farineufes  dans  les  lieux  un  peu  élevés  ,  dont 
le  loi  efi  un  labié  gras  ;  pâteufes  ,  humides  dans  un 
fonds  bas  Si.  glaifeux.  Il  faut  mettre  les  blanches  dans 
des  terres  à  leigle  ,  &  les  rouges  dans  les  terres  à 
froment;  la  grofie  blanche  dans  tous  les  lois,  excepté 
dans  ceux  trop  compacts,  où  cette  culture  elt  difficile 
<St  les  produits  de  médiocre  qualité.  On  leur  refiitue,  il  elt 
vrai,  leur  premier  caractère  de  bonté,  en  les  plaçant  l’année 

d’enluite  fur  le  terrain  qui  leur  eft  le  plus  favorable. 
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Une  feule  pomme  de  terre  fuffit  pour  la  plantation, 
quel  qu’en  foit  le  volume  ;  &  quand  elle  a  une  cer¬ 
taine  grolfeur  ,  il  faut  la  diviler  en  bileaux  ,  &  non  pas 
en  tranches  circulaires,  &  laifler  à  chaque  morceau  deux 
à  trois  œilletons  au  moins  ,  avec  la  précaution  d’ex- 
poler  un  ou  deux  jours  à  l’air,  les  morceaux  découpés, 
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afin  qu’ils  fèchent  du  coté  de  la  tranche  &  ne  pour¬ 
ri  (lent  pas  en  terre  ,  par  i’aétion  des  pluies  abondantes 
qui  furviennent  immédiatement  après  la  plantation  ;  eu 
un  mot  ,  ii  vaut  mieux  une  petite  pomme  de  terre 
entière,  que  ie  plus  gros  quartier. 

8. 

Il  efl  néceflâire  de  proportionner  la  nature  du  fol 
à  la  quantité  de  pommes  de  terre  à  planter.  Plus  il  efl 
riche  par- là  même  &  par  les  engrais  qu’on  emploie, 
moins  il  en  faudra  chaque  arpent  ;  il  exige  depuis  deux 
fetiers  jufqu’à  trois,  mefure  de  Paris,  &  même  plus, 
û  elles  dont  d’une  certaine  groffeur-  Le  maximum  du 
produit  qu’on  puiiTe  elpérer  de  la  blanche  marquée 
de  points  rougeâtres ,  efl  de  cent  fetiers  pour  chaque 
arpent.  Le  terme  moyen  efl  de  50  à  70.  Les 
ronges  longues  produifent  ,  toutes  choies  égales 
d’ailleurs  ,  tui  tiers  de  moins  ,  fe  vendent  plus  cher 
dans  les  marchés,  demandent  un  meilleur  terrain,  & 
ne  font  pas  d’une  complexion  auffi  vigoureufe. 

9- 

Se  hâter  de  planter  les  pommes  de  terre  ne  pro¬ 
cure  ablolument  aucun  bénéfice,  parce  qu’aiors  ii  leur 
faut  beaucoup  plus  de  temps  pour  lever,  &  qu’elles 
courent  plus  de  rifques  dans  le  champ  qu’au  grenier. 
Il  vaut  mieux  attendre  que  les  mars  (oient  entièrement 
terminés  ;  mais ,  en  quelque  temps  que  ce  foit  ,  les 
pommes  de  terre  en  pleine  germination  ,  ou  dont  on 
aura  arraché  les  pouffes  bien  avant  le  printemps,  peuvent 
(êrvir  également  à  la  plantation  ;  elles  font  même  alors 
un  peu  plus  hâtives. 

I  O. 

Les  differentes  méthodes  de  cultiver  les  pommes  de 
terre  doivent  être  réduites  à  deux  principales  :  l’une 
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confifle  à  les  planter  à  bras,  &  l’autre  à  la  charrue. 
La  première  produit  davantage  ,  mais  elle  eft  plus  coû- 
teuie  que  la  fécondé,  qui  cependant  doit  toujours  être 
préférée  ,  lorlqu’ji  s’agit  d’en  couvrir  une  certaine 
étendue  pour  l’engrais  du  bétail. 

I  i. 

If  feroit  infiniment  utile  que  les  cultivateurs  qui  ont 
une  exploitation  d’une  certaine  étendue  ,  pratiquaient 
les  deux  méthodes  féparément  dans  deux  champs  voiftns 
de  leur  ferme,  &  proportionnés  à  l’étendue  de  leur 
exploitation  ;  le  produit  de  la  méthode  à  bras  ferviroit  aux 
befoins  de  la  famille,  &  ce  feroient  les  rouges  :  l’autre 
à  ceux  des  bediaux  ,  &  ii  faudroit  employer  les  grolles 
blanches ,  marquées  de  points  rougeâtres. 

I  2. 

Dans  le  courant  d’avril,  on  trace  une  raie  la  p^us 
droite  pofiible;  deux  enfans  ,  ou  deux  femmes  munies 
chacune  d’un  panier  ,  fuivent  la  charrue  ,  l’une  pour 
jeter  la  pomme  de  terre,  &  l’autre  du  fumier  par-delTus, 
lorfqu’on  en  emploie  ,  ou  qu’on  ne  l’a  pas  diftribué 
dans  la  totalité  du  champ  par  les  labours.  On  ouvre 
après  cela  deux  autres  raies  où  l’on  ne  met  rien.  Ce 
r’elt  qu’à  la  troifième  raie  qu’on  recommence  à  femer 
&  à  fumer  ,  &  ainfi  de  fuite.  Dès  que  le  travail  ell 
fini  ,  il  faut  herfer  ,  pour  tout  recouvrir  avant  que  la 
pomme  de  terre  ne  lève. 

•  13. 

Dès  que  la  pomme  de  terre  a  acquis  trois  à  quatre 
pouces,  il  faut  la  farder  à  la  main;  &  quand  elle  ell 
lur  le  point  de  fleurir  ,  on  la  butte  ,  e:i  fiai  fan  t  entrer 
dans  les  raies  vides  une  petite  charme  qui  renverfe 
la  terre  de  droite  &  de  gauche  ,  &  rechaulle  le  pied. 
Souvent  une  première  façon  diipenfe  de  la  lecoude, 
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quand  le  terrain  trop  aride  ne  favorife  pas  la  végé¬ 
tation  des  herbes  étrangères.  On  peut  y  femer  enfuite 
de  gros  navets  ou  turneps,  ioriqu’on  veut  obtenir 
deux  récoltes  du  même  champ  &  ne  perdre  aucune 
place  ,  ce  qui  liippoie  ,  il  elt  vrai,  une  bonne  qua¬ 
lité  de  loi. 

14. 

La  culture  à  bras  eft  pratiquée  en  échiquier  ,  en 
quinconces  &  en  rangées  droites,  en  faifant  des  ri¬ 
goles  ou  des  trous  plus  ou  moins  profonds  &  larges  , 
dans  lelquels  on  jette  la  pomme  de  terre  &  le  fumier 
qu’on  recouvre  enfuite  ,  qu’on  farcie  &  qu’on  butte  à 
la  main  avec  la  houe  à  long  manche.  Comme  il  ne 
s’agit  pas  ici  d’une  grande  étendue  ,  les  façons  peu¬ 
vent  le  répéter  pour  augmenter  le  produit.  Cette  mé¬ 
thode  permet  de  placer  des  pommes  de  terre  dans  une 
foule  d’endroits  vagues  ou  inutiles  ,  dans  les  vignes, 
lur  les  revers  des  foliés  ,  dans  des  parcs ,  dans  un 
bois  après  qu’il  eft  coupé  ,  dans  les  failles  de  mer  , 
dans  les  fables  ,  fur  nos  côtes  ,  &c.  &c.  &c. 

1 5* 

La  maturité  des  pommes  de  terre  s’annonce  par  le 
feuillage  qui  jaunit  &  fe  flétrit  de  lui-même,  fans  le 
concours  d’aucun  accident.  Quelques  jours  avant 
fruétidor  ,  on  peut  le  faucher  ,  ou  faire  entrer  dans 
le  champ  les  vaches  &  moutons  qui  le  broutent.  Bru¬ 
maire  arrivé  ,  les  pommes  de  terre  ne  végètent  plus  à 
leur  avantage  ;  il  ne  faut  pas  différer  d’en  débarrafler 
le  fol  pour  les  femailles  d’hiver  ,  pour  remplacer  par 
un  grand  profit  l’année  de  fécherefîe  ,  &  pour  pré¬ 
venir  des  gelées  blanches  qui  gâteroient  les  racines 
à  la  fuperficie  du  terrain  ,  &  empêcheroient  qu’on  ne 
les  lailsât  le  raiîurer  fur  le  terrain  même  ou  elles  ont 
été  plantées. 


C’efl;  dans  le  courant  de  brumaire  qu’il  faut  s’oc¬ 
cuper  de  la  récolte  des  pommes  de  terre.  Une  fimple 
charrue  fuffit  par  jour  pour  en  déchauffer  un  arpent 
&  demi  ;  &  fix  enfans  bien  d’accord  peuvent  aifé- 
ment  la  deffervir.  Munis  chacun  d’un  panier  ,  ils 
portent  à  un  tas  commun  les  racines  dépouillées  des 
Üiamens  chevelus.  La  récolte  à  bras  efl  moins  com- 
pliquée.  On  peut  bien  dans  les  terres  légères  ,  en  fai- 
iiilant  les  tiges  &  tirant  à  loi  ,  enlever  les  racines 
en  paquets  ;  mais  dans  les  terres  fortes  ,  il  faut  fe  fervir, 
non  pas  d’une  bêche  ou  d’une  houe ,  mais  d’une  four¬ 
che  à  deux  ou  trois  dents.  On  fait  le  triage  des  pe¬ 
tites  d’avec  les  groffes  ;  on  met  de  côté  celles  qui 
font  entamées  ,  pour  les  confommer  les  premières  : 
on  rejette  les  gâtées. 

*7- 

De  tous  les  moyens  propofés  pour  multiplier  les 
bonnes  qualités  de  pommes  de  terre  ,  &  empêcher 
qu’elles  ne  s’abâtardillent  ,  il  n’y  en  a  point  de  plus 
efficace  que  les  feinis.  Il  faut  de  temps  en  temps 
renouveler  les  efpèces  par  cette  voie,  en  cueillant  la 
veille  de  la  récolte  des  racines  ,  les  fruits  de  l’efpèce 
qu’on  a  deflein  de  propager,  en  les  confervant  pendant 
l’hiver  dans  du  fable,  ou  fufpendues  à  des  cordes,  en  les 
mêlant  au  printemps  avec  de  la  terre ,  &  les  répan¬ 
dant  fur  des  couches  ou  fur  un  bon  terreau. 

18. 

Une  fois  la  plante  levée  de  femis  ,  on  la  farcie  , 
on  la  butte  &  on  la  récolte  comme  celle  qui  vient  de 
bouture  ;  replantée,  dès  la  fécondé  année  elle  donne 
déjà  d’a liez  grolfès  pommes  de  terre  pour  offrir  une 
reffource  ;  mais  la  production  n’efl  véritablement 
complète  que  la  troifième  année.  Ce  moyen  de  la 
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nature  ,  fi  facile  ,  procure  une  nouvelle  génération 
pendant  une  longue  fucceflion  d’années  ,  conlerve 
ia  fécondité  &.  tous  fes  caraélères* 

If). 

La  provifon  de  pommes  de  terre  qui  ne  conf  fie 
que  clans  quelques  boi  fléaux ,  eft  d’une  garde  très- 
facile,  parce  qu’on  peut  la  tran  (porter  fur  le  champ 
de  la  cave  au  grenier  ,  félon  ia  température  ;  il  iiiftii: 
de  fes  remuer  ,  &  de  ne  jamais  en  faire  des  tas  trop 
épais  ,  de  les  mettre  fur  des  planches  ou  de  la  paille, 
éloignées  des  murs. 

20 . 

Les  grandes  quantités  de  pommes  de  terre  prefcri- 
vent  d  autres  mefures  de  confervation.  Les  plus  efficaces 
font  de  creuter  dans  le  terrain  le  plus  élevé  ,  ie  plus 
iec  &  le  plus  voifin  de  la  mailon  ,  une  lof  e  d’une 
profondeur  &  largeur  proportionnées  aux  pommes  de 
terre  qu’on  a  deflein  de  garder.  On  garnit  le  fond  & 
les  parois  avec  de  la  paille  longue  ;  les  racines  une  fois 
diïperfées,  font  recouvertes  enfui  te  d’un  autre  lit  de 
paille.  On  fait  au-delLus  une  meule  en  forme  de  cône 
ou  de  talus  ;  &  on  a  foin  que  la  fofl e  foit  moins  pro¬ 
fonde  du  côté  où  on  tire  la  pomme  de  terre  pour  fa 
confommation  ,  en  obier  vant  de  ciorre  l’entrée  chaque 
fois  q  u’on  en  ôte. 

■- 

2  I . 

Une  autre  méthode  particulière ,  peu  couteufe  à  tout 
cultivateur,  facile  &  certaine  dans  Y  exécution ,  c’eft 
de  faire  dans  l’intérieur  d’une  grange,  avec  des  claies 
dont  on  fe  fert  ordina  irementpour  le  parc  des  moutons, 
ou  avec  des  planches  ,  un  efpace  plus  ou  moins  grand 
félon  l’étendue  de  h  récolte  qu’on  a  à  efpérer  ,  en 
obfèrvant  un  pafîage  pour  y  conduire,  lequel  paflàge 
fert  à  les  y  dépofer  &  à  les  enlever  à  mefure  de  la 
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confommation.  On  fent  aifcment  que  cet  efpace  efl 
entouré  tous  les  ans  par  les  grains  &  les  fourrages 
qu’on  renferme  dans  la  grange.  Cette  méthode  qui 
fuppiée  aux  folles  ,  conlerve  les  pommes  de  terre  fans 
aucun  inconvénient. 

2  2. 

Pour  prolonger  lin  temps  infini  la  durée  des  pom¬ 
mes  de  terre  en  lubtiance,  il  faut  leur  faire  lubir  dans 
i’eau  un  j  eu  ta: ée  quelques  boudions  ,  ce  qu’on  nomme 
vulgairement  blanchir  ;  les  couper  eniuite  par  tranches 
&  les  expoler  au-delîus  d’un  four  de  boulanger,  elles 
acquièrent  alors  ia  lecbereiie  &  ia  tranfparence  d’une 
corne  ;  expoiées  eniuite  dans  un  pot  av  ec  un  peu  d’eau 
ou  tout  autre  iiquide  lur  un  feu  doux,  elles  fournifient 
un  aliment  lain,  comparable  à  la  racine  fraîche.  En  les 
reduilant  en  poudre  ,  elles  offrent  une  purée  &  des 
potages  tres-laiutaires.  Ce  moyen  donne  le  très -grand 
avantage  de  conlerver  par-tout  &  pendant  des  liècles,  fans 
embarras  comme  fans  frais ,  le  luperflude  la  provition  de 
chaque  mois  que  la  germination  détruiroit  au  retour 
des  chaleurs;  de  jouir  de  ce  légume  long-temps,  & 
d’en  tirer  encore  parti  fans  inconvénient  pour  le  fang 
quand  il  a  été  lurpris  par  la  gelée. 

23. 

La  grande  quantité  d’eau  que  renferment  les  pom¬ 
mes  de  terre  &  leur  extrême  propenfion  à  germer ,  ne 
permettent  guère  de  les  confervrer  au-delà  de  fix  mois, 
quel  que  (oit  le  procédé  pou  r  les  prolonger  d’une 
récolté  à  l’autre,  en  les  d  i  v  il  ai  ît  par  tranches  &  les 
expofant  à  la  chaleur  du  loleil  ou  du  feu  ;  mais  les 
racines  qui  ont  lubi  cette  deffic  cation  la  plus  (impie, 
la  plus  naturelle  &  la  plus  ex  peditive  ,  ne  peuvent 
plus  reprendre  par  ia  cuifîon  leur  laveur.  T  oujours 
elles  préfentent  une  lu  bilan  ce  d’éiagréable  à  la  vue  & 
au  goût  ;  ce  moyen  doit  don<  :  être  rejette.  En  les 
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mettant  au  prefïoir  comme  les  pommes  pour  faire  le 
cidie,  &  divitant  le  marc  par  pains,  elles  sèchent  très- 
bien  à  l’air,  &  peuvent  iervir  ainfi  avec  avantage  aux 
beüiaux,  pendant  toute  l’année. 

2. 

Un  autre  moyen  de  perpétuer,  d’étendre  Fulage 
des  pommes  de  terre  ,  d’en  tirer  même  parti  iorfque 
la  gelée,  la  germination  ou  Je  défaut  de  maturité  les 
rendent  peu  propres  à  Iervir  de  nourriture  en  lubltance, 
c’eft  d’exiraire  leur  farine  ou  amidon  ,  pourvu  qu’elles 
ne  l'oient  ni  cuites,  ni  sèches,  ni  altérées  jufqu’à  un 
certain  point.  Une  livre  de  ces  racines  en  donne  depuis 
deux  julqu’à  trois  onces  ;  elles  en  fourniflem  d;autant 
plus  qu’elles  ont  été  récoltées  fur  des  terres  élevées  & 
légères. 

2  5* 

On  prépare  l’amidon  de  pommes  de  terre  au  gras 
ou  au  maigre,  &  la  bouillie  qui  en  reluire  ell  légère  ? 
fubdantiehe  ,  &  infiniment  préférable  à  celle  de 

froment.  Elfe  peut  Iervir  tout  à  la  fois  de  remède  ôc 
d’aliment  ;  elle  convient  aux  vieillards  ,  aux  enfans  & 
aux  malades;  elle  augmente  le  lait  aux  nourrices 
prévient  les  coliques  dont  elfes  lont  tourmentées.  Il 
n’exifie  pas  dans  les  campagnes  un  ménage  allez  pau¬ 
vre  pour ,  moyennant  une  râpe  &  un  tamis,  n’être  pas 
en  état  de  s’en  procurer  de  quoi  fournir  aux  befoins 
de  la  famille.  Cet  amidon  qu’on  ne  peut  employer 
pour  la  coëfïure  ,  fait  de  la  coiie  &  un  bon  empois  ;  il 
elt  inaltérable  conlervé  dans  un  endroit  fec  ,  à  i’abri 
des  animaux. 

2  6 . 

La  pratique  trop  aifée  de  cuire  les  pommes  de  terre 
à  grande  eau  &  dans  un  pot  à  découvert ,  devroit  être 
profcriîe ,  parce  qu’elle  nuit  à  leur  qualité.  II  faut  que 
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cette  cuifTon  s’opère  à  la  vapeur  de  ce  fluide;  pour  cef 
effet,  on  les  lave,  ou  bien  on  les  laide  tremper  pen¬ 
dant  quelques  moine  ns  dans  Peau  froide,  lur-tout  iorf 
qu’elles  font  gelées  ;  car  alors  aucuns  moyens  ne  peu¬ 
vent  les  rappeler  à  leur  premier  état  pour  la  planta¬ 
tion  ;  on  les  met  dans  un  pot  où  il  y  a  un  peu  d'eau, 
qu’on  ferme  exactement. 


27* 

On  pourroit  mi.ux  faire  encore  en  fe  fer  van  t  d’un 
panier  d’oie .r  garni  de  deux  anies  pour  enlever  les 
pommes  de  terre  à  volonté.  Ce  panier  entreroit  dans 
le  chaudron  à  quelque  diflance  du  fond  ians  toucher 
à  l’eau  ;  une  claie  ou  un  grillage  placé  au  milieu  du 
chaudron  ,  muni  d'un  couvercle  propre  à  retenir  &  à 
touler  les  vapeurs  de  Peau  &  à  ccnferver  la  chaleur  , 
remphroit  absolument  le  même  but.  Les  racines  traitées 
ainfi  augmentent  encore  de  qualité  en  les  expofant 
un  moment  toutes  pelées  dans  un  vaie  ,  à  un  feu  doux 
ou  fur  un  gril.  Elles  achèvent  alors  de  perdre  Lur 
humidité  furabondante  &  acquièrent  tous  les  avantages 
des  pommes  de  terre  cuites  au  four  ou  lous  les  cen¬ 
dres  :  elles  font  sèches  ,  far  meules  &  délicates. 


Les  pommes  de  terre  qui  exigent  moins  de  frais  , 
de  (ol  tk  de  labour  que  toute  autre  production  ,  ren¬ 
dent  dans  les  campagnes  la  fubfiitance  plus  facile,  plus 
alfurée  &  plus  abondante.  C’eft  particulièrement  pour 
leurs  habitans  qu’elles  paroiffentdeftinées  ,  parce  qu’elles 
exigent  peu  d’aiiaifonnement  pour  un  comeflible  faiu- 
taire;  quelques  grains  de  le!  ,  un  peu  de  beurre,  de  la 
grailîe,du  lard,  du  miel  ,  de  la  crème,  du  lait  luffilent. 
Les  habitans  des  grandes  communes  y  trouveront  aufh 
un  aliment  excellent,  parce  qu’il  a  la  propriété  de  cor¬ 
riger  le  lang  qui  vile  au  feorbuk  Elles  lont  fades , 
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fans  être  infipides ,  &  cette  fadeur  contre  laquelle  on 
s’ell  tant  récrié ,  çonftitue  précifément  cette  qualité  qui 
fait  qü’eile  fe  prête  à  tous  nos  goûts  ;  qu’on  ne  s’en 
Jaiie  pas  plus  que  de  pain;  qu’elles  reilemblent  à  beau¬ 
coup  d’égard  à  cet  aliment  de  première  nécedtié  ,  <$c 
qu’elles  peuvent  entrer  dans  la  composition  lorfqu’il  y 
a  dilette  ou  cherté  de  grains  &  de  farines;  mais  les 
pommes  de  terre,  lous  cette  forme,  ne  feront  jamais 
tout  à  la  fois  un  luppîément  &  un  objet  d’économie 
que  pour  les  laboureurs  environnés  de  terrains  couverts 
de  ces  racines  ,  vu  que  tous  frais  de  culture  payés  ,  fe 
lac  pelant  deux  cent  vingt  livres  ,  ne  leur  reviendra 
point  à  i  liv.  10  fous.  Le  tranfport  de  cette  denrée  elf 
coûteux  ;  la  conservation  pendant  l’hiver  demande 
un  emplacement  &  des  foins  qu’on  ne  trouve  qu  à  la 
campagne. 

zp. 

Le  pain  de  pommes  de  terre  mélangé  conlide  à 
employer  la  latine  fans  former  de  levain  ;  à  tenir  la  pâte 
exactement  ferme  &  à  appliquer  les  racines  cuites  avec 
leur  peau  fans  eau,  au  ievain  ou  à  l’amidon ,  &  à  faire 
en  lorte  que  fe  mélange  foi t  bien  levé.  Prenez  vingt- 
cinq  livres  de  farine  de  froment  ,  de  feigle  &  d’orge  , 
luivant  i’ulage  &  les  reffdürces  du  canton;  délayez 
un  peu  de  ievain  quelconque  avec  allez  d’eau  chaude 
pour  en  former  une  pâte  ferme  que  vous  taillerez  fer¬ 
menter  comme  un  levain  ordinaire.  Ayez  vingt -cinq 
livres  de  pommes  de  terre,  préalablement  cuites  ;  melez- 
les  toutes  chaudes  au  levain  &  à  un  demi-quarteron  de 
fel  fondu  dans  l’eau.  Quand  le  mélange  fera  fufofam- 
ment  pétri  au  moyen  d’un  rouleau  de  bois  ,  dtvilez 
par  pains  de  deux  &  quatre  livres  ;  dès  qu’ils  feront 
bien  levés ,  enfournez-ies  avec  la  précaution  de  chauffer 
moins  le  four  &  d’y  tailler  la  pâte  plus  long-temps  fé- 
journer.  Ce  pain  fe  conferve  frais  long-temps  r,  &  quand 


t 
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c’eR  la  farine  de  froment  qu’on  a  employée  ,  oncrwiroit 
a  l’odeur  &  à  la  laveur  qu’on  y  a  introduit  du  ieigle. 


Il  n’exille  pas  de  plante  plus  univerfellement  utile 
que  la  pomme  de  terre;  elle  elt  la  première  des  plantes 
potagères  ;  elle  prolonge  les  effets  du  fourrage  toute 
l'année  ,  conferve  dans  leur  embonpoint  les  belliaux 
qui  s’en  nourrilTent ,  améliore  leurs  fumiers  pour  les 
terres  légères,  fi  propres  à  leur  végétation,  Avec  cette 
denrée,  les  fermiers  trouveront  dans  leurs  plus  mau¬ 
vais  fonds  l’avantage  de  faire  des  élèves  pendant  l’été  , 
d’entretenir  l’hiver  des  troupeaux  confidérables  ;  le  petit 
cultivateur,  à  fon  tour ,  fera  rapporter  à  (on  foible  héri¬ 
tage  de  quoi  nourrir  la  famille  ,  la  vache  ,  Ion  cochon 
de  fa  volaille.  Jamais  cette  culture  11e  deviendra  preju¬ 
diciable  à  celle  des  grains  ;  li  l’une  &  l’autre  tout  éga¬ 
lement  abondantes,  on  pounoit  employer  le  lliperfiu 
des  pommes  de  terre  à  i’extraclion  de  leur  amidon  ,  à 
en  former  des  gâteaux  qui  fe  confervent  ,  à  les  faire 
blanchir,  couper  par  tranches  &  lécher,  ou  enfin  à 
les  faire  manger  par  le  bétail ,  au  moyen  duquel  il  leroit 
poffible  d’établir  un  grand  commerce,  ou  qu’on  échan¬ 
gerait.  Enfin  ,  la  pomme  de  terre  elt  un  aliment  local 
qui  diminuera  la  confommation  des  grains  dans  les  cam¬ 
pagnes  ;  alors  leurs  habitans  mieux  nourris  &  plus  riches 
en  belliaux ,  doubleront  leurs  moiflons  en  tout  genre. 
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